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Tabel  1. Jenis teh, pemasaran dan pengelompokan mutu teh produksi PT. Perkebunan 






1.1 Latar Belakang Kerja Praktek 
Perkebunan merupakan bagian dari sektor pertanian yang telah mempunyai peranan 
penting dalam meningkatkan pertubuhan perekonomian Nasional. Sektor ini memberi 
konstribusi penyediaan lapangan kerja dan sumber devisa. Bidang usaha perkebunan 
terdiri dari usaha budidaya perkebunan dan usaha industri perkebunan. Usaha budidaya 
perkebunan ialah merupakan serangkaian kegiatan pengusahaan tanaman yang meliputi 
pra tanam, penanaman, pemeliharaan dan pemanenan termasuk perubahan jenis 
tanaman. Usaha industri perkebunan meliputi industri gula pasir dari tebu, teh, kopi, 
kakao, kina, karet, kelapa sawit, lada serta industri perkebunan lainya. 
 
Teh merupakan minuman yang sudah dikenal dengan luas di Indonesia dan di dunia. 
Minuman yang banyak dikonsumsi ini tidak hanya memiliki aroma dan rasa yang khas, 
melainkan juga memiliki banyak manfaat yang sangat berguna bagi kesehatan tubuh.  
 
Menurut Hartoyo (2003), pengaruh teh terhadap kesehatan disebabkan oleh adanya 
kandungan flavonoid teh yang disebut dengan katekin. Katekin teh memiliki sifat anti 
oksidatif yang berperan dalam melawan radikal bebas yang sangat berbahaya dalam 
tubuh karena dapat menimbulkan berbagai penyakit. Teh mampu mencegah penyakit 
jantung dan stroke karena dapat memperkuat pembuluh darah dan menurunkan 
kolesterol dalam darah. Selain itu, teh dapat memperkuat gigi, melawan bakteri dalam 
mulut, mencegah terbentuknya plak gigi, dan mencegah osteoporosis. Semua bagian 
tanaman teh juga bisa bisa digunakan sebagai bahan-bahan kosmetik, perawatan mulut 
serta perawatan tubuh. Berdasarkan teori inilah yang membuat saya ingin mengetahui 
bagaimana cara membuat teh dan PT. Perkebunan Nusantara IX (Persero) Moga 
Kabupaten Pemalang merupakan salah satu perusahaan pengolahan teh yang cukup 








1.2 Tujuan Kerja Praktek 
 
Tujuan Praktek Kerja Lapangan di PTPN IX Kebun Semugih, Moga - Pemalang adalah: 
a. Mengetahui dan mempelajari secara langsung proses produksi teh hitam  
(Camellia sinensis L.)  
b. Mengetahui proses pengawasan mutu dalam pembuatan teh hitam.  
c. Membandingkan teori yang telah didapatkan selama perkuliahan dengan aplikasi 
secara nyata yang ada di lapangan. 
d. Menambah wawasan terutama yang berhubungan dengan bidang pangan dan 
bagaimana sebuah sistem dalam industri dijalankan. 
e. Mendapatkan gambaran mengenai dunia kerja. 
f. Mengetahui masalah-masalah yang timbul di lapangan dan berusaha mencari 





2 PROFIL PERUSAHAAN 
 
2.1 Keadaan Umum di PTPN IX Kebun Semugih 
2.1.1 Sejarah Singkat Perusahaan 
Perkebunan semugih pada awalnya merupakan suatu kebun penggabungan dari dua unit 
kebun bekas pemilikan perorangan Belanda dan sebuah kongsi NV, terdiri dari : 
1. Nama Kebun   : Semugih  
Nama pemilik   : Louis Matrijs Don Qriot  
Lokasi    : Kecamatan Moga : 221,66 Ha 
Kecamatan Pulosari  : 190,70 Ha 
Kecamatan Randudongkal : 350,45 Ha 
Jumlah    : 762,81 Ha 
2. Nama Kebun   : Pesantren  
Nama pemilik   : NV. Handels Marschapy 
Lokasi    : Kecamatan Ulujami : 263,51 Ha 
Jumlah seluruh   : 1.026,32 Ha 
 
Kedua wilayah kebun ini termasuk dalam wilayah Dati II Pemalang. Dalam 
perkembangannya sesuai dengan perubahan kondisi politik, ekonomi, sosial dan budaya 
bangsa Indonesia maka kebun teh Semugih mengalami beberapa pergantian nama dan 
pengelolaan yaitu: 
 Pada tahun 1957 kedua kebun tersebut diambil alih oleh Pemerintah Republik 
Indonesia, terkenal dengan istilah Nasionalisasi (PPN Lama) 
 Pada tahun 1961-1962 berubah status menjadi Perusahaan Perkebunan Negara 
(PPN) Baru Unit Jawa Tengah IV 
 Pada tahun 1963-1968 di kelompokan ke dalam PPN Aneka Tanaman IX 
 Pada tahun 1968 berubah menjadi PNP XVIII Kebun Semugih / Pesantren 
 Pada tahun 1973 status PNP berubah menjadi PTP XVIII (Persero) 
 Pada tahun 1994 diadakan restrukturisasi Kebun Semugih / Pesantren masuk 
dalam PTP Group jawa Tengah yang merupakan penggabungan dari PTP XV / 





 Pada tahun 1995 Kebun Semugih / Pesantren dugabung dengan Kebun Kaligua 
menjadi Kebun Semugih / Kaligua 
 Pada tahun 1999 Kebun Semugih / Kaligua dipisahkan lagi dari Kebun Kaligua 
menjadi Kebun Semugih. 
2.1.2 Topografi dan Iklim Kebun Semugih 
2.1.2.1 Afdeling Semugih 
Luas Afdeling  = 415,00 Ha terdiri dari Emplasment dan Areal tanaman teh. Afdeling 
ini masuk dalam empat wilayah desa yaitu : Desa Banyumudal, Desa Sima, Desa 
Pulosari, Desa Cikendung dan Desa Nyalembeng. Kecamatan Moga dan Kecamatan 
Pulosari terletak ± 43 km dari Kabupaten Pemalang. Afdeling Semugih terletak pada 
ketinggian 600 – 700 m dpl, di sebelah utara Gunung Slamet.  Lahan landai hingga 
kemiringan ± 15 – 20 derajat, jenis tanah Andosol berpasir, banyak kandungan Silika 
serta berbatu dari endapan letusan Gunung Slamet. Tipe iklim Afdeling Semugih adalah 
B (menurut Teori Smith Ferguson) dengan kesuburan tanah sedang. 
 
2.1.2.2 Afdeling Semakir 
Luas Afdeling Semakir = 352,29 Ha, yang terdiri dari Emplasment, areal tanaman 
Kakao, Kelapa, Tebu, Jarak, penghijauan dan lain-lain. Afdeling Semakir meliputi Desa 
Semaya dan Semingkir, Kecamatan Randudongkal. Jarak dari emplasment Induk ±  14 
km. Afdeling Semakir terletak pada ketinggian 200 – 400  dpl, dengan keadaan kondisi 
lahan bergelobang/terjal sampai berbukit.  Jenis tanah Latasol dan Regosol, tekstur 
tanah lempung berbatu, daya sangga tanah terhadap air rendah sehingga pada waktu 
musim hujan cepat jenuh dan lengket, bila kemarau cepat kering dan tanah pecah-pecah. 
Tipe iklim Afdeling Semakir adalah B (menurut Teori Smith Ferguson) dengan 
kesuburan tanah sedang. 
 
2.1.2.3 Afdeling Pesantren 
Luas Afdeling Pesantren =  315,37 Ha,yang terdiri dari Emplasment, areal tanaman 
Tebu, Kelapa, dan jarak Jarak Afdeling Pesantren meliputi Desa Pesantren, Kecamatan 
Ulujami. Jarak dari emplasment Induk ±  65 km. Afdeling Pesantren terletak pada 
ketinggian 0 – 05 m dpl, dengan kondisi lahan datar, berawa.  Jenis tanah adalah 





pasang surut air asin. Tipe iklim Afdeling Pesantren adalah C (menurut Teori Smith 
Ferguson) dengan kesuburan tanah kurang. 
 
2.2 Identitas, Visi, Misi dan Tujuan. 
2.2.1 Perusahaan  
PTPN IX Kebun Semugih adalah salah satu kebun yang dimiliki oleh PTPN IX yang 
merupakan kebun hasil pemisahan dengan kebun Kaligua. Identitas dari kebun Semugih 
adalah : 
1.   Nama Perusahaan  : PT. Perkebunan Nusantara IX  
2.   Status Perusahaan  : BUMN 
3.   Alamat Perusahaan : 
 Pusat   : Jln. Mugas Dalam (Atas) Semarang 
  No. Telp. (024)8414635 
  No. Fax. (024)8415408 
 Perwakilan/kebun : Semugih 
  No. Telp. (0284)583466 
  No. Fax. (0284)583466 
4.   Nama Kebun  : Semugih 
5.   Lokasi Kebun  : 
 Desa   : Banyumudal 
 Kecamatan  : Moga 
 Kabupaten  : Pemalang 
6. Izin Tetap Usaha 
 Perkebunan  : 031/11.01/PB/III/2003, 24-03-03 (SIUP) 
7. Izin Usaha Perkebunan (IUP) 
 Nomor : 525.3/5518 






2.2.2 Visi  
Menjadikan PT Perkebunan Nusantara IX (Persero) Kebun Semugih suatu perusahaan 
Agribisnis dan Agroindustri yang tangguh, berwawasan lingkungan, berdaya saing 
tinggi dan tumbuh kembang bersama mitra. 
 
2.2.3 Misi  
1. Memproduksi dan memasarkan produk karet teh, kopi, kakao, gula dan tetes ke 
pasar domestik dan internasional secara profesional untuk menghasilkan 
pertumbuhan laba (profit growth). 
2. Menggunakan teknologi yang menghasilkan produk bernilai (delivery value) 
yang dikehendaki pasar dengan proses produksi yang ramah lingkungan. 
3. Meningkatkan kesejahteraan karyawan, menciptakan lingkungan kerja yang 
sehat serta menyelenggarakan pelatihan guna menjaga motivasi karyawan dalam 
upaya meningkatkan produktivitas kerja. 
4. Mengembangkan produk hilir, agrowisata dan usaha lainnya untuk mendukung 
kinerja perusahaan. 
5. Membangun sinergi dengan mitra usaha strategis dan masyarakat lingkungan 
usaha untuk mewujudkan kesejahteraan bersama. 
6. Bersama petani tebu mendukung program pemerintah dalam pemenuhan 
kebutuhan gula nasional. 
7. Memberdayakan seluruh sumber daya perusahaan dan potensi lingkungan guna 
mendukung pembangunan ekonomi nasional melalui penciptaan lapangan kerja. 
8. Melaksanakan Program Kemitraan Bina Lingkungan (PKBL) sebagai wujud 
kepedulian dan tanggung jawab sosial terhadap kesejahteraan masyarakat 
disekitar lokasi Perusahaan. 
9. Menjaga kelestarian lingkungan melalui pemeliharaan tanaman dan peningkatan 
kesuburan tanah. 
  
2.2.4 Tujuan  
Tujuan perusahaan adalah menumbuh kembangkan perusahaan guna memberikan nilai 
kepada shareholder dan stakeholder dengan menghasilkan laba yang semakin 





2.3 Lokasi PTPN IX Kebun Semugih  
Letak geografis Kebun Semugih terletak diempat Kecamatan yaitu Kecamatan Moga, 
Pulosari, Randudongkal dan Kecamatan Ulujami, Kabupaten Pemalang, Provinsi Jawa 
Tengah. Dan kebun ini terdiri dari Afdeling Semugih, Afdeling Semakir dan Afdeling 
Pesantren. Letak satu afdeling dengan afdeling yang lainnya terpisah dan berpusat di 
Semugih sebagai kantor Induk. Jarak tempuh dari kebun Semugih ke Direksi Semarang 
sekitar 192 km.  
 
Gambar 1. Peta Kebun Semugih 
 
2.4 Sistem Administrasi Perusahaan  
Manajemen Perusahaan di Kebun Semugih dipegang oleh Administratur. Administratur 
mempunyai wewenang untuk mengatur urusan dalam kebun, pabrik maupun dalam 
pembukuan kantor. Akan tetapi kebijakan dalam pemasaran, pengadaan jenis tanaman 
maupun peralatan yang akan digunakan berada pada Direksi PT Perkebunan Nusantara 
IX.Dalam menjalankan tugasnya, administratur menggunakan sistem organisasi 
garis.Sistem organisasi garis membagi kekuasaan di dalam setiap tingkat jabatan. 





sekaligus memberi wewenang untuk menentukan kebijakan tugas operasional yang 
diembannya.Struktur organisasi PTPN IX Kebun Semugih dapat dilihat pada Gambar di 
bawah ini. 












Tenaga Kerja/Karyawan yang bekerja di PT Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih 
secara keseluruhan berjumlah 768 orang yang terdiri dari 8 orang karyawan pimpinan, 
65 orang karyawan pelaksana, 72 orang karyawan pembantu pelaksana, 368 orang 




3 SPESIFIKASI PRODUK 
PT. Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih memproduksi bubuk teh hitam kering 
dengan proses pengolahan sistem Orthodox rotorvane. Bubuk teh hitam ini sebagian 
besar dieskpor keluar negeri. Sedangkan, untuk pemasaran dalam negeri, perkebunan 







BOP (Broken Orange Pekoe) 12 Ekspor 
Mutu I 




PF (Pekoe Fann) 18 Ekspor 
DUST 22-60 Ekspor 
BP (Broken Pekoe) 12/14 Ekspor 
BT (Broken Tea) 12/14 Ekspor 
PF II (Pekoe Fann II) 18 Ekspor 
Mutu II 
BP II (Broken Pekoe II) 12 Ekspor 
FANN II(Fanning II) 18 Ekspor 
DUST II 22/60 Ekspor 
DUST III 60 Ekspor  
BM (Serat daun) Sisa Lokal Mutu III 
KAWUL (Tangkai daun) Sisa Lokal 
Tabel  1. Jenis teh, pemasaran dan pengelompokan mutu teh produksi PT. Perkebunan 





Pemasaran merupakan tahap terakhir dari seluruh proses produksi teh hitam 
diperkebunan Semugih. Bubuk teh yang telah dikemas dalam paper sack dengan berat 
yang berbeda-beda sesuai dengan gradenya (pada uji bulk density) siap untuk 
dipasarkan. Pemasaran hasil produksi ditujukan pada dua sasaran yaitu untuk tujuan 
ekspor (Jepang, Pakistan, Iran, Belanda, Inggris, Irlandia, USA, dan Negara Eropa 
lainnya) dan pasar lokal; dimana pemasarannya dilakukan melalui dua cara, yaitu : 
1. Lelang yang dikoordinasi oleh Kantor Pemasaran Bersama (KPB). 
2. Pasar lokal ada dua jenis : 
a. Jenis BM dan Kawul pembeli langsung datang ke pabrik 





4 PROSES PRODUKSI 
 
4.1 Proses Produksi 
Pengolahan teh hitam di PT. Perkebunan Nusantara IX (Persero) Kebun Semugih secara 
skematis dapat dilihat pada gambar 2 berikut : 
 
Gambar 3. Skema Proses Produksi teh hitam PTPN IX Kebun Semugih 
 
Sebelum proses pengolahan teh hitam didalam pabrik diperlukan pembibitan tanaman, 
pemeliharaan tanaman dan pemetikan pucuk daun teh di kebun. Pembibitan tanaman 
dimulai dengan menyiapkan tanah hitam dan merah yang sudah diayak. Kemudian 
PENERIMAAN PUCUK DARI KEBUN 
(Penimbangan pucuk dan analisa pucuk) 
PELAYUAN 
(Pelayuan pucuk daun teh hingga presentase kadar airnya 49-52%) 
PENGGILINGAN 
(Daun digiling menggunakan OTR selama 50 menit) 
FERMENTASI 
(Dilakukan selama 110-180 menit) 
PENGERINGAN 
(Pucuk dikeringkan hingga kadar airnya 2,5-3%) 
SORTASI 
(Pengelompokan jenis teh menjadi 3 kategori mutu) 
PENGEPAKAN 
(Dikemas menggunakan papersack untuk yang ekspor dan karung untuk yang lokal) 
PEMASARAN 





tanah tersebut dimasukan kedalam polybag (bagian bawah adalah tanah merah dan 
bagian atas adalah tanah hitam). Selain itu, tanah juga sudah dicampur dengan pupuk 
dan polybag yang digunakan sudah terdapat lubang-lubang. Lalu, polybag disusun rapi 
dibawah bedeng membentuk 1 sungkup. Biasanya 1 sungkup terdiri dari 900-1500 
polybag. Setelah itu polybag-polybag tersebut difumikasi terlebih dahulu agar tanah 
tersebut steril (siap untuk ditanami bibit) dan disiram dengan air tawas agar pH tanah 
menjadi 4,5-5 (pH optimal untuk pertumbuhan tanaman). Selanjutnya, tanah-tanah 
tersebut juga disiram dengan air tawar agar tanah tetap terjaga kelembapannya selama 









Gambar 4. Polybag untuk pembibitan 
 
Di PTPN IX Kebun Semugih jenis bibit yang digunakan adalah gambung 7 dan 
TRI2025. TRI memiliki ukuran daun yang kecil, produktivitasnya rendah, tahan hama 
helopeltis, empoasca, tetapi rentan terhadap hama blister. Sedangkan, gambung 
memiliki ukuran daun yang besar, produktivitas tinggi, tahan terhadap hama blister, 
tetapi tidak tahan terhadap hama helopeltis dan empoasca. Daun yang digunakan untuk 
pembibitan diambil dari tanaman induk yang berada di kebun; dimana tanaman induk 
mendapatkan perawatan khusus agar daun yang akan digunakan untuk pembibitan dapat 
bertumbuh dengan baik. Setelah daun-daun dari tanaman induk diambil, setiap tangkai 
daun dipotong miring dan lembar daun dipotong separo. Lalu, sebelum tangkai daun 
tersebut dimasukan kedalam polybag, masing-masing tangkai harus dicelupkan kedalam 
larutan Grow Tone untuk merangsang pertumbuhan akar dan polybag harus disiram 





satu kedalam polybag dan khusus untuk polybag urutan kedua dari kanan dan kiri 
dimasukan 2 tangkai untuk berjaga-jaga apabila dibutuhkan perlakuan sulam akar. 
Setelah 1 sungkup selesai penanaman bibit daun, polybag tersebut disiram dengan air 
tawar kembali sampai basah dan disiram dengan campuran pupuk daun atau byfolan. 
Lalu, kerangka sungkup dipasang dan ditutup rapat mengggunakan plastik PE. Sungkup 
ditutup rapat selama 3 bulan, dan selanjutnya dibuka tutup selama 1 minggu (sampai 
tanaman kuat untuk dibuka selama 24 jam). Kemudian, saat tanaman berumur 6 bulan 
dilakukan seleksi tanaman (yang kecil-kecil akan dipisahkan dalam bedeng khusus dan 
diberi perawatan lagi agar memiliki ukuran yang sama dengan tanaman lain yang 
seumuran). Lalu, pada umur 10 bulan bibit tanaman tersebut siap untuk ditanam di 

























Pemeliharaan tanaman dimulai dari semenjak bibit ada didalam sungkup yang tertutup 
rapat dan seterusnya. Pada saat pembibitan, pemeliharaan dilakukan dengan pengecekan 
setiap hari apakah daun tersebut bertumbuh atau tidak dan apakah terdapat penyakit atau 
tidak. Apabila terdapat penyakit maka sungkup akan dibuka dan tanaman dalam 
sungkup tersebut akan diberi pestisida lalu sungkup akan ditutup rapat kembali. Setelah 
3 bulan pertama, plastik sungkup akan dibuka dan dilihat apakah akar sudah bertumbuh 
dengan baik atau belum; Jika akar belum bertumbuh maka akan dilakukan sulam akar. 
Sedangkan, saat di kebun pemeliharaan tanaman yang dapat dilakukan adalah mulai dari 










Gambar 7. Pemeliharaan Tanaman 
 
Pemetikan daun teh dilakukan pagi hari (sekitar pukul 05.30-11.00). Kriteria petikan 
yang diambil adalah petikan medium. Petikan medium adalah petikan yang terdiri dari 
70% pucuk medium (p+2, p+3m, b+1m, b+2m, b+3m), 10% pucuk halus (p+1, p+2m), 
dan 20% pucuk kasar (p+3, p+4, b+1t, b+2t, R, L).  Pemetikan sendiri dibedakan 
menjadi 3 macam yaitu petikan jendangan (petikan yang dilakukan 3-4 bulan setelah 
pangkasan dengan menggunakan alat berupa salib dan diatur dengan ketinggian tertentu 
untuk meratakan bidang petik), petikan produksi (pemetikan yang menggunakan prinsip 
diambil, ditinggal, dan dibuang, juga menggunakan rumus medium dan pucuk burung; 
dimana yang ditinggal adalah p+1 dan p+2 untuk cadangan siklus petik berikutnya dan 
yang dibuang adalah cakar ayam), petikan genesan (pemetikan sebelum pemangkasan; 































































Gambar 15. Ceker Ayam 
 
4.1.1 Penerimaan Pucuk dari Kebun 
Proses penerimaan pucuk dari kebun adalah langkah awal dalam proses produksi. 
Umumnya angkutan (truk) pembawa pucuk dari kebun tiba dipabrik pukul 11 pagi. 





beratnya (untuk menghitung netto). Lalu, waring-waring yang berisi kumpulan pucuk 
daun teh diturunkan dari truk dan daun-daun tersebut dimasukan kedalam Withering 
Trought dengan kapasitas 1500 kg (biasanya berat per waring 25-30 kg). Pengisian 
Trought dimulai dari arah yang berlawanan dengan fan dan pucuk yang tercecer dilantai 
harus segera dibersihkan. Saat waring diturunkan dari truk tidak boleh dibanting atau 
dijatuhkan ke aspal karena dapat menyebabkan pucuk menjadi memar (kerusakan 
pucuk). Selain itu, apabila saat penurunan waring dari truk ke withering trought daun 
tercecer dilantai harus segera dibersihkan dan dimasukan kembali ke trought agar tidak 
rusak karena terinjak oleh pekerja. Setelah semua waring diturunkan dari truk, truk 
ditimbang kembali pada jembatan timbang untuk menimbang berat kosongnya (untuk 
menghitung netto). Saat Trought sudah penuh dengan pucuk, proses pelayuan dapat 
dimulai yaitu dengan menyalakan aliran udara (blower) dibawah Trought dan hamparan 
pucuk tersebut dikirab agar pucuk-pucuk daun tersebut tidak menggumpal atau 
menempel melainkan dapat terpisah satu-satu. Selain itu, ketebalan dari hamparan daun 
juga harus diperhatikan yaitu 25-30 cm. Setelah Trought terisi penuh dengan daun 














Gambar 16. Waring berisi Pucuk 
 
Pengambilan daun untuk analisa pucuk tidak boleh dari bagian atas atau permukaan 





sebanyak 1 kg per Trought. Lalu, dari sampel sebanyak 1 kg tersebut diacak 
(pengacakan tetap antar daun dalam satu Trought) kembali dan diambil sebanyak 200 
gram untuk dilakukan pengujian analisa pucuk. Kemudian, daun dikelompokan sesuai 
dengan kelompoknya yaitu rusak muda, rusak tua, pucuk muda, pucuk tua, lembar 
muda, lembar tua, burung muda, burung tua, dan tangkai. Setelah itu daun-daun yang 
muda ditimbang terlebih dahulu (lembar muda, pucuk muda, rusak muda) dan dicatat 
jumlahnya. Setelah dicatat, daun dan tangkai yang lain dimasukan juga kedalam 
timbangan dan dicatat berat totalnya. Lalu, untuk perhitungan MS (Mutu Standard) 
menggunakan rumus berat total daun muda dibagi dengan berat total semuanya dan 
dikali 100%. Standar hasil analisa pucuk medium adalah 56-60% dengan toleransi 
kerusakan 10-15%. Tujuan dari analisa pucuk sendiri adalah untuk menghitung MS dan 
mengetahui berapa persen pucuk halus atau kasar yang diterima di pabrik saat itu. 
Dalam melakukan analisa pucuk menggunakan metode sampling yaitu mengambil 
























4.1.2 Proses Pelayuan 
Umumnya, proses pelayuan dimulai dari pukul 11 siang (saat trough sudah penuh 
dengan daun) sampai 4 pagi. Lama waktu pelayuan berkisar 10-20 jam, tergantung dari 
keadaan cuaca dan kondisi pucuk. Pada proses pelayuan, udara yang digunakan untuk 
pelayuan bisa dari aliran udara biasa atau udara lingkungan yang dialirkan 
menggunakan fan dan udara panas yang berasal dari heater kemudian dialirkan dengan 
fan ke bawah Trough. Proses pelayuan dimulai setelah Trough sudah penuh dengan 
pucuk teh. Udara panas dapat digunakan untuk proses pelayuan saat selisih suhu dry 
dan wet kurang dari 4
0
C, dan biasanya udara panas dialirkan selama 5-7 jam tergantung 
keadaan cuaca saat pelayuan. Suhu udara panas yang mengalir tidak boleh lebih dari 
28
0




C dan udara panas tersebut tidak boleh terdapat asap 
debu atau kotoran lainnya. Selama proses pelayuan dilakukan pengiraban dan 
pembalikan hamparan daun. Pembalikan hamparan daun dilakukan setiap 3 jam sekali 
dan pembalikan dilakukan mulai dari barat ke timur Trough. Sedangkan, pengiraban 
dilakukan sebanyak 1-3 kali (tergantung kondisi pucuk). Tujuan dari pembalikan dan 
pengiraban adalah supaya proses pelayuan dapat terjadi secara rata pada semua pucuk 
daun sehingga menghasilkan teh dengan mutu yang baik. Saat proses pelayuan untuk 
memastikan bahwa kandungan kadar air pada daun sudah sesuai dengan presentase 
yang ada dapat menggunakan analisa kadar air. Analisa kadar air dapat dilakukan 
dengan cara mengambil 10 kg daun dari dalam Trough, lalu setelah proses pelayuan 
selesai pucuk daun tadi ditimbang. Hasil yang diperoleh dibagi berat awal (10 kg) dikali 
100%. Apabila kadar air yang didapatkan sudah mencapai 49% - 52 % maka pucuk 
tersebut siap untuk dilakukan pengolahan selanjutnya. 
 
Tujuan dari proses pelayuan adalah untuk menguapkan kandungan air pada pucuk 
menjadi 49%-52% dan membuat daun menjadi elastis sehingga memudahkan proses 
penggilingan (daun dapat berbentuk keriting, tidak pecah, dan memiliki bentuk pipih). 
Proses pelayuan juga termasuk bagian dari fermentasi yaitu bagian fermentasi awal 
sehingga dapat memperoleh hasil akhir yang baik. 
 
Pucuk yang belum layu dengan baik akan mengganggu proses penggilingan dan 





mengoksidasi zat-zat yang dioksidasi menjadi terhambat sehingga proses pelayuan 
adalah proses yang paling menentukan hasil akhir. Oleh karena itu, pucuk yang sudah 
layu dengan baik akan menghasilkan hasil fermentasi yang baik. Selain itu, pelayuan 
yang baik juga tergantung dari mutu petikan dan kondisi pucuk.  
 
Faktor-faktor yang mempengaruhi proses pelayuan adalah adanya pucuk yang rusak, 
kondisi pucuk saat datang, tipe daun pucuk teh, lama pelayuan, ketebalan hamparan 
dalam Trough, dan keadaan udara. Apabila ada pucuk yang rusak dan pucuk yang basah 
didalam Trough selama proses pelayuan dapat menyebabkan penurunan kualitas. Tipe 
daun pucuk teh akan mempengaruhi lama waktu pelayuan, pucuk daun muda lebih 
mudah dilayukan daripada pucuk daun tua karena kandungan air pada pucuk daun tua 
terletak pada daun tulang. Lama pelayuan juga dipengaruhi oleh kondisi udara sekitar 
karena apabila cuaca sedang hujan maka proses pelayuan akan semakin lama, sehingga 
saat musim hujan digunakan heater untuk proses pelayuan.  
 
Setelah proses pelayuan selesai dan hasil analisa kadar air menunjukan hasil presentase 
layu yang diharapkan yaitu 49-52% maka pucuk-pucuk daun di dalam trough dapat 
dimasukan kedalam waring dan dinaikan ke conveyor untuk dimasukan ke OTR, 
sebagai awal proses fermentasi.     
 
4.1.3 Proses Fermentasi 
Proses fermentasi atau pengolahan basah dimulai pada pukul 4 pagi sampai selesai yaitu 
saat pucuk daun sudah layu dengan baik yaitu memiliki kandungan air sekitar 49-52%. 
Kemudian, proses fermentasi diawali dengan dimasukannya pucuk daun yang sudah 
layu tersebut kedalam OTR (masing-masing OTR berisi 300 kg pucuk daun layu). 
Fungsi dari OTR sendiri adalah untuk penggilingan daun (menggulung daun sehingga 
ukurannya menjadi lebih kecil), dimana proses penggilingan tersebut berjalan selama 50 
menit. Setelah proses OTR selesai, daun yang sudah digiling tersebut dimasukan ke 
RRB 1 untuk diayak dengan mesh 667 menghasilkan bubuk 1 yang diletakan di baki 
yang sudah disediakan, dan sisa hasil ayakan (selain bubuk 1) dimasukan kedalam PCR 
untuk dipres (menimbulkan cita rasa dan aroma khas teh) dan digulung (memperkecil 





berjalan selama 30 menit. Lalu, hasil dari PCR dimasukan ke RRB 2 (mesh 667) untuk 
diayak kembali selama 10 menit dan menghasilkan bubuk 2 yang diletakan di baki yang 
sudah disediakan. Sisa hasil ayakan (selain bubuk 2) lanjut ke proses selanjutnya yaitu 
RV 1 selama 25 menit. Fungsi dari RV sendiri adalah untuk memperkecil partikel teh 
dengan cara dipotong menggunakan cutter. Setelah itu, hasil dari RV 1 dimasukan ke 
RRB 3 (mesh 667) untuk diayak selama 10 menit sehingga menghasilkan bubuk 3 yang 
diletakan di baki yang sudah disediakan. Sisa hasil ayakan RRB 3 (selain bubuk 3) 
berlanjut masuk ke RV 2 untuk memperkecil ukuran partikel kembali selama 25 menit. 
Lalu, hasil dari RV 2 diayak kembali dengan RRB 4 (mesh 667) selama 10 menit dan 
menghasilkan bubuk 4 dan badag yang diletakan di baki yang sudah disediakan secara 
terpisah. Total keseluruhan waktu yang dibutuhkan untuk proses fermentasi teh hitam 





C (diukur dengan termometer batang) agar proses fermentasi dapat berjalan dengan 
baik.  
 





Fermentasi yang sudah berjalan dengan baik atau belum dapat dilihat dari perubahan 
warna bubuk, dimana saat bubuk berubah warna menjadi kehitaman akan menunjukan 
bahwa daun tersebut sudah over fermentasi. Sedangkan, apabila bubuk bewarna 
kehijauan menunjukan bahwa fermentasi belum masak. Tujuan dari proses fermentasi 
sendiri adalah untuk membentuk rasa dan aroma teh hitam menjadi baik. Oleh karena 
itu ruangan fermentasi atau pengolahan basah harus terjaga kebersihan dan 
kelembapannya. Kelembapan ruangan yang ideal untuk proses fermentasi adalah 85-
90%. 
  
4.1.4 Proses Pengeringan 
Umumnya, proses pengeringan pertama kali dimulai pukul 05.30 pagi sampai selesai. 
Mesin pengering ada 2 macam yaitu Marshall (Inggris) dan Sirocco (India), dan yang 
digunakan saat ini adalah Marshall karena kapasitas Marshall yang lebih besar (250 
kg/jam) dengan kecepatan tray 20-24 menit dan ketebalan hamparan bubuknya sekitar 
1-5 cm dan waktu pemanasan mesin yang dibutuhkan tidak terlalu lama (sekitar 2 jam 
sebelum proses produksi). Sumber panas pengering berasal dari udara panas yang 
dihasilkan dari pembakaran kayu kering didalam tungku, dimana saat api membakar 
kayu maka energi panas yang dihasilkan akan memanaskan pamflet-pamflet besi dan 
panas tersebut akan dialirkan ke mesin pengering sebagai sumber panas. Suhu inlet 











C. Tetapi, asap yang dihasilkan dari pembakaran kayu didalam tungku tidak akan 
ikut masuk kedalam alat pengering, melainkan asap akan dialirkan keluar sehingga teh 
tidak akan mengalami “smoky”. Biasanya, bahan bakar atau kayu yang dibutuhkan 
adalah 7,6 ton / m
3
 kayu. Kandungan air bubuk teh yang diinginkan setelah proses 
pengeringan adalah 2.5-3%. Apabila bubuk hasil pengeringan memiliki kandungan air 
dibawah 2.5% harus dipisahkan dan jika lebih dari 3% harus dilakukan pemeraman. 
Selain untuk mendapatkan kandungan air yang diinginkan, proses pengeringan juga 
bertujuan untuk menghentikan fermentasi pada daun teh.  
 
Proses pengeringan dimulai setelah proses fermentasi selesai, dengan keadaan bubuk 




C. Bubuk hasil fermentasi (bubuk 1,2,3,4, dan badag) 





dipisahkan yaitu hasil pengeringan bubuk 1,2, dan 3 masuk ke hopper 1 dan bubuk 4, 
dan badag masuk ke hopper 2. Pembedaan hopper bertujuan untuk memudahkan proses 
sortasi di proses selanjutnya. Selain itu, setiap hasil masing-masing bubuk setelah 
pengeringan diambil sampel secara acak untuk mengukur kandungan kadar airnya di 
dalam laboratorium. Dari hasil pengeringan juga dapat dilihat bahwa semakin lama 
waktu fermentasi bubuk, hasil yang didapatkan akan semakin halus; dimana bubuk 4 
akan memiliki hasil bubuk yang paling halus dibandingkan bubuk 1,2, dan 3, karena 
bubuk 4 melewati RV sebanyak 2 kali. Oleh karena bubuk 4 merupakan hasil dari 
proses fermentasi terlama maka seharusnya bubuk 4 adalah bubuk pertama yang 
dikeringkan karena waktu fermentasinya sudah optimal (110 menit), sedangkan bubuk 1 
belum mencapai waktu fermentasi optimal (110 menit) karena bubuk 1 dihasilkan dari 
hasil RRB 1 yang menyebabkan bubuk 1 belum masak dan belum siap untuk proses 
pengeringan. Sehingga, urutan bubuk yang dikeringkan adalah bubuk 4,3,2,1, dan yang 
terakhir adalah badag. Apabila bubuk 1 yang dikeringkan terlebih dahulu akan 
menghasilkan bubuk teh yang terlalu hitam dan rasanya menjadi tidak maksimal. 
  
4.1.5 Proses Sortasi 
Umumnya proses sortasi dimulai pukul 10 pagi sampai selesai. Proses sortasi dilakukan 
untuk memisahkan teh kering menjadi beberapa grade, dari segi ukuran, warna, berat 
jenis dan berdasarkan standar perdagangan teh. Pada proses sortasi dibagi menjadi 2 
jalur yaitu jalur 1 yang digunakan untuk hopper 1 (bubuk 1,2,3) dan jalur 2 untuk 
hopper 2 (bubuk 4, badag). Selain itu, bubuk hasil pengeringan harus segera masuk ke 
ruangan sortasi untuk menghindari kenaikan kadar air (hasil akhir bubuk tetap memiliki 
kadar air kurang dari 4%), dan juga selama proses sortasi harus sebisa mungkin 
menghindari pekerjaan gencet bubuk agar tidak mengakibatkan perubahan warna 
bubuk.  
 
Bubuk 1,2, dan 3 yang ditampung didalam hopper 1 dikeluarkan per jenis (bubuk 1 dan 
2 boleh tercampur, tapi bubuk 3 tidak boleh tercampur) ke bubble tray (mesh 8) untuk 
pemisahan partikel yang kasar (tangkai) dan halus. Kemudian, hasil partikel halus 
(bubuk 1,2,3) tersebut berlanjut masuk ke vibro blank untuk mengangkat serat merah 





1 dan 2 tetap dimasukan ke dalam vibro blank. Sedangkan, partikel kasar dari bubuk 3 
dimasukan ke pengolahan hopper 2. Hasil yang lolos dari vibro blank berlnajut masuk 
ke crusher (mengecilkan ukuran partikel) dan drug roll. Sedangkan, bubuk yang tidak 
lolos dari vibro blank yang bewarna hitam dimasukan kembali ke vibro blank untuk 
pembersihan kembali dari serat merah sehingga akhirnya akan mendapatkan hasil 
maksimal bubuk yang terbebas dari serat merah. Sedangkan, yang bewarna merah 
dimasukan ke pengolahan hopper 2. Hasil yang lulus dari drug roll akan masuk ke 
chota shifter untuk penjenisan bubuk teh berdasarkan ayakan dengan perbedaan ukuran 
mesh (mesh 12 = BOP, mesh 14 = BOPF, mesh 18 = PF, mesh 24 = dust 1, mesh 60 = 
dust 1). Masing-masing jenis hasil chota sifter kemudian dimasukan ke vibro mesh (per 
jenis) untuk pembersihan kembali dari serat-serat merah dan diayak kembali agar benar-
benar mendapatkan jenis bubuk tertentu secara murni. Tetapi, yang tidak lolos dari 
vibro mesh akan dimasukan kembali kedalam vibro blank. Lalu, hasilnya dimasukan ke 
dalam winower (per jenis) untuk pemisahan berdasarkan berat jenis sehingga 
memudahkan proses pengepakan.  
 
Sedangkan, bubuk 4, dan badag terdapat pada hopper 2. Setelah hopper 2 penuh dengan 
bubuk 4 dan badag, pintu dari bubuk 4 dibuka agar bubuk 4 dapat keluar menuju bubble 
tray untuk pemisahan tangkai. Lalu, bubuk yang lolos dari bubble tray akan berlanjut 
masuk ke vibro blank untuk pengangkatan serat-serat merah pada bubuk, sehingga 
didapatkan hasil akhir yang bersih. Sedangkan, bubuk yang tidak lolos dari bubble tray 
akan dikumpulkan dan dimasukan kedalam drug roll untuk memperkecil ukuran bubuk 
sehingga didapatkan hasil yang maksimal (tidak ada bubuk yang terbuang). Setelah dari 
vibro blank, hasil yang lolos akan menuju ke crusher untuk memperkecil ukuran bubuk 
dan masuk kedalam shota shifter untuk penggolongan jenis bubuk teh berdasarkan 
ukuran mesh (ayakan). Sedangkan, hasil yang tidak lolos dari vibro blank akan masuk 
kembali ke vibro blank (yang hitam), dan yang merah disimpan untuk pengolahan mutu 
2. Hasil shota shifter jenis PF, DUST, dan DUST 3 akan dimasukan kedalam vibro 
blank hopper 1 untuk pemerataan partikel agar menghasilkan ukuran partikel dan 
kebersihan yang sama. Untuk hasil yang keluar dari drug roll akan dimasukan kembali 






Dari hopper 1 akan menghasilkan BOP, BOPF, PF, DUST, DUST 3. Sedangkan, 
hopper 2 akan menghasilkan BP, BOPF, PF, DUST, DUST 3. Semua hasil dari masing-
masing hopper yang bewarna hitam akan menjadi mutu 1 (BOP, BOPF, PF, DUST, BP, 
BT), yang kemerahan akan menjadi mutu 2 (PF2, DUST 2, DUST 3, BP2, FAN 2), dan 
yang sangat merah akan menjadi mutu 3 (BM (sisa hasil sortasi), KAWUL 
(tangkaitangkai)). Pengolahan bubuk mutu 1 harus selesai terlebih dahulu baru 
dilanjutkan dengan pengolahan mutu 2 dan dilanjutkan mutu 3.  
 
Selain itu, hasil BOP, BOPF, BP dan BP2 akan masuk kedalam winower untuk 
pemisahan bubuk berdasarkan berat jenis; dimana berat jenis yang ringan akan menjadi 
BT dan yang berat akan menjadi BOP/BOPF/BP. Bubuk yang dimasukan kedalam 
winower harus per jenis tidak boleh dicampur. Sedangkan hasil PF, DUST, dan DUST 3 
(dari hopper 1/hopper 2) dimasukan kedalam vibro mesh untuk dibersihkan sehingga 
mendapatkan hasil akhir bubuk yang benar-benar bersih untuk mutu 1 (bewarna hitam). 
Semua bubuk yang tidak lolos pada masing-masing alat (bubble tray, vibro blank, vibro 
mesh) yang masih bewarna hitam dapat diolah kembali menjadi mutu 1 agar 
mendapatkan presentase hasil mutu 1 yang diinginkan yaitu 65%. Sedangkan, yang 
bewarna kemerahan akan diolah menjadi mutu 2 dan sisa dari mutu 2 (bubuk yang tidak 
lolos) akan menjadi mutu 3 (bewarna merah). Hasil dari winower harus diambil sampel 
terlebih dahulu sebanyak 100 gram per jenis untuk analisa berat jenis di dalam 
laboratorium.  
 
Setelah proses sortasi selesai dilakukan, hasil-hasil jenis bubuk teh dikelompokkan per 
jenisnya didalam drum-drum. Lalu, drum ditimbang satu per satu dan per jenis untuk 
mengetahui hasil produksi pada hari itu dan setelah itu bubuk tersebut dimasukan 
































































































Pengepakan adalah tahap terakhir yang dilakukan dalam proses pengolahan teh hitam di 
PTPN IX Semugih, Pemalang. Tujuan dari dilakukannya pengepakan adalah untuk 
memudahkan dalam pengiriman, mempermudah dalam penggudangan atau 
penyimpanan dan menekan kenaikan kadar air.  
 
Pengepakan dimulai saat hasil sortasi bubuk teh sudah masuk kedalam peti miring dan 
jumlahnya sudah mencukupi untuk mengisi 1 chop (20 papersack). Bubuk teh tersebut 
dikeluarkan dari peti miring melalui conveyor dan masuk kedalam tea bulker untuk 
dilakukan blending dalam 1 jenis teh. Kemudian, bubuk teh tersebut dikeluarkan dari 
tea bulker dan dimasukan kedalam papersack. Papersack yang digunakan untuk 
mengepak harus sudah ada labelnya, jenis teh, berat, nomor urut, nomor chop, dan 
identitas kebun. Lalu, setelah papersack diisi penuh, papersack tersebut ditimbang 
apakah sudah sesuai atau belum beratnya dengan jumlah yang tertera pada papersack 
tersebut. Setelah itu, papersack diletakkan pada tea packer untuk menggetarkan 
papersack tersebut agar merata dan membentuk persegi panjang. Setelah berbentuk segi 
empat, papersack dapat ditumpuk diatas palet dengan ketinggian susunan papersack 
masing-masing palet adalah 2 meter. Apabila ketinggiannya lebih dari 2 meter maka 
susunan palet tersebut tidak bisa masuk kedalam kontainer (kendaraan pengangkut).  
 
4.2 Analisa Laboratorium Selama Proses Pengolahan Teh Hitam 
4.2.1 Analisa Kadar Air 
Analisa kadar air dilakukan terhadap bubuk hasil pengeringan, sortasi, dan pengepakan. 
Analisa ini dilakukan dengan cara sampel bubuk diambil sebanyak 5 gram dan dianalisa 
selama 5 menit menggunakan alat infra tester. Umumnya hasil analisa kadar air pada 
bubuk hasil pengeringan adalah 2,5%-3%, pada hasil sortasi adalah 3-4%, dan pada 

















Gambar 22. Timbangan Analisa Kadar Air didalam Laboratorium 
 
4.2.2 Pengukuran Densitas 
Setiap bubuk hasil winower atau hasil sortasi harus diukur berat jenisnya; apakah sudah 
sesuai dengan standar yang ada atau belum. Pengukuran densitas penting untuk 
dilakukan karena untuk penyesuaian bulk density didalam papersack atau saat 
pengepakan sehingga ukuran papersack dapat sama rata dan muat atau masuk kedalam 
peti kemas untuk pengiriman. 
 
Massa Jenis (Dencity) 
BOP = 340-350 cc / 100g 
BOPF = 330-335 cc / 100g 
PF = 290-295 cc / 100g 
DUST = 245-255 cc / 100g 
BP = 245-250 cc / 100g 
BT = 410-420 cc / 100g 
PF 2 = 280-290 cc / 100g 
DUST 2 = 240-245 cc / 100g 




















Gambar 23. Winower 
 
4.2.3 Analisa Penyeduhan 
Analisa penyeduhan teh dilakukan dari hasil masing-masing jenis bubuk hasil sortasi. 
Analisa dilakukan dengan cara pengambilan sampel sebanyak 6 gram dari masing-
masing bubuk teh kemudian diseduh dengan air mendidih sebanyak 280 cc, dan 
penyeduhan dilakukan selama 6 menit dalam keadaan gelas tertutup. Setelah itu baru 
dilakukan pengujian cita rasa oleh panelis terlatih. Panelis akan melakukan penilaian 
terhadap warna, aroma, liquor-nya, rasa, dan ampas seduhan.  
 
Setiap hasil analisa baik hasil kadar air, densitas, dan penyeduhan harus dicatat setiap 
hari agar dapat digunakan sebagai pembanding apakah hasil bubuk teh yang dihasilkan 









































Gambar 27. Standard Penilaian Analisa Seduhan Teh 




5 PROSES PENGOLAHAN TEH HITAM SECARA ORTHODOX  
ROTORVANE 
 
5.1 Latar Belakang 
Teh hitam adalah teh yang membutuhkan proses “fermentasi” dalam proses 
pengolahannya. “Fermentasi” dalam produksi teh hitam tidak menggunakan mikroba 
sebagai sumber enzim melainkan menggunakan enzim fenolase yang terdapat didalam 
daun teh itu sendiri dan enzim tersebut akan mengoksidasi sebagian besar katekin 
menjadi teaflavin dan tearubigin (senyawa antioksidan yang tidak sekuat katekin) 
(Rohdiana, 2015).  
 
Proses pengolahan teh hitam dapat dibedakan menjadi dua yaitu menggunakan sistem 
orthodox dan CTC (Crushing-Tearing-Curling) (Rohdiana, 2015). Sistem orthodox 
sendiri dapat dibedakan menjadi dua yaitu murni dan rotorvane; dimana yang umum 
digunakan di Indonesia adalah orthodox rotorvane. Sedangkan sistem CTC merupakan 
sistem yang relatif baru di Indonesia (Setyamidjaja, 2000). Produksi teh hitam di PT. 
Perkebunan Nusantara IX Kebun Semugih menggunakan sistem orthodox rotorvane.    
   
5.2 Tujuan 
Mengetahui sistem pengolahan orthodox rotorvane dalam produksi teh hitam. 
 
5.3 Metode 
5.3.1 Pelayuan Daun 
Sistem orthodox rotorvane dalam proses pengolahan teh hitam diawali dengan proses 
pelayuan daun teh. Proses pelayuan dimulai dari pukul 11 siang sampai 4 pagi. Lama 
waktu pelayuan berkisar 10-20 jam. Pada proses pelayuan, udara yang digunakan untuk 
pelayuan bisa dari aliran udara biasa atau udara lingkungan yang dialirkan 
menggunakan fan dan udara panas yang berasal dari heater kemudian dialirkan dengan 
fan ke bawah Trough. Proses pelayuan dimulai setelah Trough sudah penuh dengan 
pucuk teh. Udara panas dapat digunakan untuk proses pelayuan saat selisih suhu dry 
dan wet kurang dari 4
0
C, dan biasanya udara panas dialirkan selama 5-7 jam tergantung 











C dan udara panas tersebut tidak boleh terdapat asap 
debu atau kotoran lainnya. Selama proses pelayuan dilakukan pengiraban dan 
pembalikan hamparan daun. Pembalikan hamparan daun dilakukan setiap 3 jam sekali 
dan pembalikan dilakukan mulai dari barat ke timur Trough. Sedangkan, pengiraban 
















Gambar 30. Hasil Pelayuan 
 
5.3.2  Proses “Fermentasi” 
Proses fermentasi diawali dengan dimasukannya pucuk daun yang sudah layu kedalam 
OTR (masing-masing OTR berisi 300 kg pucuk daun layu). Proses penggilingan daun 
dengan OTR berjalan selama 50 menit. Lalu, daun yang sudah digiling dimasukan 
kedalam RRB 1 untuk diayak dengan mesh 667 menghasilkan bubuk 1 yang diletakan 
di baki yang sudah disediakan, dan sisa hasil ayakan (selain bubuk 1) dimasukan 
kedalam PCR untuk dipres (ditekan) dan digulung. Proses pengayakan atau RRB 1 
berjalan selama 10 menit dan proses PCR berjalan selama 30 menit. Kemudian, hasil 
dari PCR dimasukan ke RRB 2 (mesh 667) untuk diayak kembali selama 10 menit dan 





(selain bubuk 2) lanjut ke proses selanjutnya yaitu RV 1 selama 25 menit. Setelah itu, 
hasil dari RV 1 dimasukan ke RRB 3 (mesh 667) untuk diayak selama 10 menit 
sehingga menghasilkan bubuk 3 yang diletakan di baki yang sudah disediakan. Sisa 
hasil ayakan RRB 3 (selain bubuk 3) berlanjut masuk ke RV 2 untuk memperkecil 
ukuran partikel kembali selama 25 menit. Lalu, hasil dari RV 2 diayak kembali dengan 
RRB 4 (mesh 667) selama 10 menit dan menghasilkan bubuk 4 dan badag yang 
diletakan di baki yang sudah disediakan secara terpisah. Total keseluruhan waktu yang 
dibutuhkan untuk proses fermentasi teh hitam adalah 110-180 menit. Suhu bubuk pada 




C (diukur dengan termometer batang) agar proses 
































Gambar 34. RV 
 
5.3.3 Proses Pengeringan 
Proses pengeringan dimulai setelah proses fermentasi selesai, dengan keadaan bubuk 




C. Bubuk hasil fermentasi (bubuk 1,2,3,4, dan badag) 
dikeringkan sendiri-sendiri tidak dicampur. Hasil dari proses pengeringan juga 
dipisahkan yaitu hasil pengeringan bubuk 1,2, dan 3 masuk ke hopper 1 dan bubuk 4, 
dan badag masuk ke hopper 2. Bubuk 4 merupakan hasil dari proses fermentasi terlama 
maka bubuk 4 adalah bubuk pertama yang dikeringkan karena waktu fermentasinya 
sudah optimal (110 menit), sedangkan bubuk 1 belum mencapai waktu fermentasi 
optimal (110 menit) karena bubuk 1 dihasilkan dari hasil RRB 1 yang menyebabkan 
bubuk 1 belum masak dan belum siap untuk proses pengeringan. Sehingga, urutan 








Gambar 35. Ruang Pengeringan 
 
5.3.4 Proses Sortasi 
Bubuk 1,2, dan 3 yang ditampung didalam hopper 1 dikeluarkan per jenis (bubuk 1 dan 
2 boleh tercampur, tapi bubuk 3 tidak boleh tercampur) ke bubble tray (mesh 8) untuk 





tersebut berlanjut masuk ke vibro blank untuk mengangkat serat merah yang terdapat 
pada partikel menggunakan medan magnet dan partikel kasar dari bubuk 1 dan 2 tetap 
dimasukan ke dalam vibro blank. Sedangkan, partikel kasar dari bubuk 3 dimasukan ke 
pengolahan hopper 2. Hasil yang lolos dari vibro blank berlanjut masuk ke crusher 
(mengecilkan ukuran partikel) dan drug roll. Sedangkan, bubuk yang tidak lolos dari 
vibro blank yang bewarna hitam dimasukan kembali ke vibro blank untuk pembersihan 
kembali dari serat merah sehingga akhirnya akan mendapatkan hasil maksimal bubuk 
yang terbebas dari serat merah. Sedangkan, yang bewarna merah dimasukan ke 
pengolahan hopper 2. Hasil yang lulus dari drug roll akan masuk ke chota shifter untuk 
penjenisan bubuk teh berdasarkan ayakan dengan perbedaan ukuran mesh (mesh 12 = 
BOP, mesh 14 = BOPF, mesh 18 = PF, mesh 24 = dust 1, mesh 60 = dust 1). Masing-
masing jenis hasil chota sifter kemudian dimasukan ke vibro mesh (per jenis) untuk 
pembersihan kembali dari serat-serat merah dan diayak kembali agar benar-benar 
mendapatkan jenis bubuk tertentu secara murni. Tetapi, yang tidak lolos dari vibro mesh 
akan dimasukan kembali kedalam vibro blank. Lalu, hasilnya dimasukan ke dalam 
winower (per jenis) untuk pemisahan berdasarkan berat jenis sehingga memudahkan 









Gambar 36. Ruang Sortasi 
 
Sedangkan, bubuk 4, dan badag terdapat pada hopper 2. Setelah hopper 2 penuh dengan 
bubuk 4 dan badag, pintu dari bubuk 4 dibuka agar bubuk 4 dapat keluar menuju bubble 
tray untuk pemisahan tangkai. Lalu, bubuk yang lolos dari bubble tray akan berlanjut 
masuk ke vibro blank untuk pengangkatan serat-serat merah pada bubuk, sehingga 
didapatkan hasil akhir yang bersih. Sedangkan, bubuk yang tidak lolos dari bubble tray 





sehingga didapatkan hasil yang maksimal (tidak ada bubuk yang terbuang). Setelah dari 
vibro blank, hasil yang lolos akan menuju ke crusher untuk memperkecil ukuran bubuk 
dan masuk kedalam shota shifter untuk penggolongan jenis bubuk teh berdasarkan 
ukuran mesh (ayakan). Sedangkan, hasil yang tidak lolos dari vibro blank akan masuk 
kembali ke vibro blank (yang hitam), dan yang merah disimpan untuk pengolahan mutu 
2. Hasil shota shifter jenis PF, DUST, dan DUST 3 akan dimasukan kedalam vibro 
blank hopper 1 untuk pemerataan partikel agar menghasilkan ukuran partikel dan 
kebersihan yang sama. Untuk hasil yang keluar dari drug roll akan dimasukan kembali 
ke bubble tray untuk dilakukan langkah-langkah pengolahan yang sama.  
 
Dari hopper 1 akan menghasilkan BOP, BOPF, PF, DUST, DUST 3. Sedangkan, 
hopper 2 akan menghasilkan BP, BOPF, PF, DUST, DUST 3. Semua hasil dari masing-
masing hopper yang bewarna hitam akan menjadi mutu 1 (BOP, BOPF, PF, DUST, BP, 
BT), yang kemerahan akan menjadi mutu 2 (PF2, DUST 2, DUST 3, BP2, FAN 2), dan 
yang sangat merah akan menjadi mutu 3 (BM (sisa hasil sortasi), KAWUL (tangkai-
tangkai)). Pengolahan bubuk mutu 1 harus selesai terlebih dahulu baru dilanjutkan 
dengan pengolahan mutu 2 dan dilanjutkan mutu 3. Selain itu, hasil BOP, BOPF, BP 
dan BP2 akan masuk kedalam winower untuk pemisahan bubuk berdasarkan berat jenis; 
dimana berat jenis yang ringan akan menjadi BT dan yang berat akan menjadi 

























Pengepakan dimulai saat hasil sortasi bubuk teh sudah masuk kedalam peti miring dan 
jumlahnya sudah mencukupi untuk mengisi 1 chop (20 papersack). Bubuk teh 
dikeluarkan dari peti miring melalui conveyor dan masuk kedalam tea bulker untuk 
dilakukan blending dalam 1 jenis teh. Kemudian, bubuk teh dikeluarkan dari tea bulker 
dan dimasukan kedalam papersack. Papersack yang digunakan untuk mengepak harus 
sudah ada labelnya, jenis teh, berat, nomor urut, nomor chop, dan identitas kebun. Lalu, 
setelah papersack diisi penuh, papersack tersebut ditimbang apakah sudah sesuai atau 
belum beratnya dengan jumlah yang tertera pada papersack tersebut. Setelah itu, 
papersack diletakkan pada tea packer untuk menggetarkan papersack tersebut agar 
merata dan membentuk persegi panjang. Setelah berbentuk segi empat, papersack dapat 
ditumpuk diatas palet dengan ketinggian susunan papersack masing-masing palet 
adalah 2 meter. Apabila ketinggiannya lebih dari 2 meter maka susunan palet tersebut 
















5.4 Hasil dan Pembahasan 
Sistem orthodox rotorvane adalah salah satu cara pengolahan teh hitam yang umum 
digunakan di Indonesia (Setyamidjaja, 2000). Sistem orthodox rotorvane terdiri dari 
pelayuan, penggulungan, sortasi basah, fermentasi, pengeringan, sortasi kering dan 
pengepakan. Selain itu, ciri-ciri dari proses orthodox rotorvane adalah membutuhkan 
tingkat layu yang berat yaitu kadar air daun menjadi sekitar 52-58% dan penggulungan 
daun yang ringan dibandingkan dengan CTC. Hasil teh hitam yang menggunakan 
sistem orthodox rotorvane memiliki kualitas dan flavor yang lebih baik dibandingkan 
dengan CTC (Setyamidjaja, 2000). Oleh karena itu, PT. Perkebunan Nusantara IX 
Kebun Semugih menggunakan sistem orthodox rotorvane dalam produksi teh hitamnya.  
 
5.4.1 Pelayuan 
Proses pelayuan dalam pengolahan teh hitam bertujuan untuk menguapkan kandungan 
air pada pucuk daun teh menjadi 49%-52% dan membuat daun menjadi elastis sehingga 
memudahkan proses penggilingan (daun dapat berbentuk keriting, tidak pecah, dan 
memiliki bentuk pipih). Sebagian besar proses penguapan air selama pelayuan terjadi 
melalui stomata daun sehingga bagian daun teh lebih cepat layu daripada tangkai daun 
(Kunarto, 2005). Selain itu, menurut Kunarto (2015) penurunan kadar air selama proses 
pelayuan diikuti dengan peningkatan permeabilitas membrane sel yang menyebabkan 
senyawa-senyawa polifenol kontak dengan enzim-enzimnya. Proses pelayuan dilakukan 
didalam withering trough yang bagian bawahnya dialiri dengan udara panas dari heater 
dan kapasitas withering throught yang dimiliki oleh PTPN IX Kebun Semugih adalah 
1500 kg. Hal ini sesuai dengan Kementerian Pertanian (2017) bahwa alat yang 
digunakan untuk pelayuan dalam sistem orthodox adalah menggunakan withering 
trough. Proses ini juga termasuk bagian dari fermentasi yaitu bagian fermentasi awal 
sehingga dapat memperoleh hasil akhir yang baik. Selain itu, lama waktu pelayuan 
berkisar antara 10-20 jam, karena tergantung dari keadaan cuaca (hujan atau panas) dan 
kondisi pucuk (terlalu basah akibat hujan atau basah akibat embun pagi). Hal ini sesuai 
dengan Kementerian Pertanian (2017) bahwa proses pelayuan dilakukan selama 14-18 
jam dan hasil daun akan menunjukan warna hijau kekuningan, tidak mengering, tangkai 
mudanya lentur, terasa lembut dan tidak akan buyar ketika dilemparkan serta memiliki 





diakibatkan oleh berubahnya klorofil menjadi feoforbid (Kunarto, 2015). Suhu  yang 




 C dengan selisih suhu antara wet dan 
dry adalah 4
0
 C. Hal ini sesuai dengan teori Kunarto (2015) bahwa suhu yang digunakan 









 C. Faktor-faktor yang mempengaruhi proses pelayuan adalah adanya pucuk 
yang rusak, kondisi pucuk saat datang, tipe daun pucuk teh, lama pelayuan, ketebalan 
hamparan dalam Trough, dan keadaan udara lingkungan. 
 
Analisa kadar air perlu dilakukan untuk mengetahui apakah kadar air didalam daun 
sudah menjadi 49-52% atau belum; apabila kadar air belum mencapai standar maka 
dilakukan proses pelayuan yang lebih lama lagi. Analisa kadar air dapat dilakukan 
dengan cara mengambil sampel sebanyak 10 kg (sebelum proses pelayuan dimulai) dan 
dimasukan kedalam wadah yang tersedia didalam trough, kemudian hasil yang 
diperoleh (berat setelah proses pelayuan) dibagi berat awal (10 kg) dikali 100%. 
Apabila kadar air yang didapatkan sudah mencapai 49% - 52 % maka pucuk tersebut 
siap untuk dilakukan pengolahan selanjutnya. Hal ini sesuai dengan apa yang 
disampaikan oleh Kunarto (2015) bahwa tingkat layu dinyatakan dalam presentase layu 
atau derajat layu, yang dihitung dengan cara membandingkan antara berat pucuk daun 
layu dengan berat pucuk daun segar dan dinyatakan dalam presentase.    
 
5.4.2 Fermentasi (Sortasi Basah) 
Tujuan dari proses fermentasi adalah untuk membentuk rasa dan aroma teh hitam 





perubahan warna bubuk, saat bubuk berubah warna menjadi kehitaman akan 
menunjukan bahwa daun tersebut sudah over fermentasi. Sedangkan, apabila bubuk 
bewarna kehijauan menunjukan bahwa fermentasi belum masak. Oleh karena itu 
ruangan fermentasi harus terjaga kebersihan dan kelembapannya. Kelembapan ruangan 
yang ideal untuk proses fermentasi adalah 85-90% dan suhu bubuk pada baki harus 




C (diukur dengan termometer batang) agar proses fermentasi 
dapat berjalan dengan baik. Total keseluruhan waktu yang dibutuhkan untuk proses 
fermentasi teh hitam adalah 110-180 menit. Hal ini sesuai dengan teori Kunarto (2015) 




C, dengan kelembapan 90-95%, 
selama 110-250 menit.   
 
Beberapa mesin yang digunakan dalam proses fermentasi adalah OTR, PCR, RRB dan 
RV. Di PTPN IX Kebun Semugih, semua mesin tersebut memiliki kapasitas sebesar 
300 kg atau 300 kg/jam. Mesin OTR (Open Top Roller) berfungsi untuk penggilingan, 
memeras dan memotong daun (Kunarto, 2015). Mesin RRB (Rotary Roll Breaker) 
berfungsi untuk mengayak hasil proses sebelumnya untuk mengelompokan menjadi 
beberapa bubuk (Kunarto, 2015). Mesin PCR (Press Cup Roller) berfungsi untuk 
menekan, sehingga menimbulkan cita rasa dan aroma khas teh dan menggulung 
(memperkecil ukuran). PCR juga memiliki prinsip untuk melakukan pengepresan 
selama 7 menit dan istirahat selama 3 menit, hal ini dilakukan berulang selama 30 menit 
(Kunarto, 2015). Mesin RV (Rotorvane) bertujuan untuk memperkecil partikel teh 
dengan cara dipotong menggunakan cutter yang berputar (Kunarto, 2015).  
 
Hal ini sesuai dengan Kementerian Pertanian (2017) dan Kunarto (2015) bahwa 
peralatan yang digunakan dalam proses fermentasi adalah OTR, PCR, RV, RRB dan 
dioptimalkan dengan cara disimpan didalam baki sampai proses fermentasi sempurna. 
Proses fermentasi ini umumnya dilakukan selama 90-120 menit tergantung dari kondisi 
pabrik. Selain itu, disampaikan juga bahwa proses penggilingan (OTR) merupakan 
proses awal dari fermentasi enzimatis yaitu bertemunya polifenol dengan enzim 
polifenol oksidase dan dengan bantuan oksigen akibat memar dan rusaknya dinding sel 
selama penggilingan daun teh (Kementerian Pertanian, 2017). Hal ini sudah dinyatakan 





memecah dinding sel daun, meratakan cairan sel ke seluruh permukaan daun, 
menggulung dan mengecilkan ukuran daun. Selama proses fermentasi berlangsung, 
sebagian senyawa katekin akan diubah menjadi teaflavin dan tearubigin; senyawa-
senyawa tersebut adalah senyawa yang berpengaruh terhadap warna, rasa dan aroma 
seduhan dari teh hitam (Kementerian Pertanian, 2017). Teaflavin berperan dalam 
penampakan air seduhan teh (kecerahan dan kesegaran), sedangkan tearubugin berperan 
dalam kemantapan seduhan dan warna air seduhan. Selain itu, aroma khas yang 
ditimbulkan dari hasil fermentasi  merupakan senyawa volatile yang dihasilkan dari 
senyawa aldehid hasil oksidasi senyawa-senyawa asam amino (Kunarto, 2015).  
 
5.4.3 Pengeringan 
Proses pengeringan bertujuan untuk menghentikan proses fermentasi yang terjadi pada 
daun. Sumber panas mesin berasal dari udara panas yang dihasilkan dari pembakaran 
kayu kering didalam tungku, dimana saat api membakar kayu maka energi panas yang 
dihasilkan akan memanaskan pamflet-pamflet besi dan panas tersebut akan dialirkan ke 
mesin pengering sebagai sumber panas. Kapasitas mesin pengering yang dimiliki dan 
digunakan oleh PTPN IX Kebun Semugih (Marshall) adalah 250 kg/jam. Suhu inlet 











C. Kandungan air bubuk teh yang diinginkan setelah proses pengeringan adalah 2.5-
3%. Hal ini sesuai dengan Kementerian Pertanian (2017) bahwa proses pengeringan 
dilakukan untuk menurunkan kadar air didalam daun teh hingga 2,5-3,5% untuk 
memudahkan proses penyimpanan dan transportasi, serta untuk menghentikan proses 
enzimatis saat semua komponen senyawa penting dalam daun teh sudah terbentuk. 





(Kementerian Pertanian, 2017). Hal tersebut juga sesuai dengan teori Kunarto (2015) 
bahwa suhu udara masuk dalam proses pengeringan berkisar antara 70-95
0
C, dan suhu 




C.   
 
Analisa kadar air bubuk hasil pengeringan perlu dilakukan untuk mengetahui apakah 
kadar air sudah sesuai standard (2.5-3%) atau belum (Kunarto, 2015). Sampel diambil 
dari bubuk hasil pengeringan yang diambil secara acak per jenis bubuk dan analisanya 





5.4.4 Sortasi  
Proses sortasi bertujuan untuk memisahkan teh kering menjadi beberapa grade, dari 
segi ukuran, warna, berat jenis dan berdasarkan standar perdagangan teh (Kementerian 
Pertanian, 2017). Bubuk hasil pengeringan harus segera masuk ke ruangan sortasi untuk 
menghindari kenaikan kadar air sehingga hasil akhir bubuk tetap memiliki kadar air 
kurang dari 4%, dan selama proses sortasi harus sebisa mungkin menghindari pekerjaan 
gencet bubuk agar tidak mengakibatkan perubahan warna bubuk. Beberapa alat yang 
digunakan untuk proses sortasi adalah hopper, bubble tray, vibro blank, crusher, drug 
roll, chota sifter, vibro mesh dan winower. Hopper bertujuan untuk menampung bubuk 
hasil pengeringan sebelum proses sortasi berjalan. Bubble tray bertujuan untuk 
mengayak bubuk sehingga mendapakan ukuran partikel yang seragam (Kunarto, 2015). 
Vibro blank digunakan untuk mengangkat serat-serat (serat daun seperti rambut / fibres) 
atau benda-benda asing didalam bubuk menggunakan magnet yang berputar sehingga 
hasil akhir bubuk memiliki kualitas yang bagus (Kunarto, 2015). Crusher bertujuan 
untuk memperkecil ukuran bubuk teh (Kunarto, 2015). Chota sifter bertujuan untuk 
mengelompokan jenis-jenis teh berdasarkan ukuran mesh yang berbeda-beda(Kunarto, 
2015). Vibro mesh digunakan untuk mengangkat serat-serat dan benda asing didalam 
bubuk dan mengayaknya sehingga mendapatkan hasil bubuk yang murni. Winower 
berfungsi untuk mengelompokan jenis teh berdasarkan berat jenisnya (Kunarto, 2015). 
 
Semakin rendah mutu bubuk teh maka, tulang daun keras (stelky) yang bewarna merah 
akan semakin banyak yang ikut tercampur didalamnya. Selain itu, apabila semakin 
banyak tulang daun yang terdapat didalam bubuk teh maka rasa teh akan semakin pahit 
karena kandungan tanin yang tinggi pada tulang daun (Rohdiana, 2015).  Dari proses 
sortasi ini juga menunjukan bahwa beda jenis klon daun teh tidak mempengaruhi  hasil 
bubuk teh, karena produksi bubuk teh tergantung dari SOP yang ada, apakah proses 
produksi bubuk teh sesuai dengan standard operasional atau tidak. 
 
Beberapa jenis bubuk teh hasil sortasi (Kunarto, 2015) : 
 BOP (Broken Orange Pakoe); memiliki warna hitam pekat, banyak mengandung tip 
keemasan, berasal dari daun-daun muda yang tergulung sempurna dan berbentuk 





 BOPF (Broken Orange Pakoe Fannings); berasal dari daun muda dan tangkai muda 
yang tergulung dan pecah. Ukuran partikel lebih kecil daripada BOP. 
 PF (Pakoe Fannings); memiliki warna hitam, keriting dan sedikit tip. 
 Dust; memiiki warna hitam dan ukurannya kecil seperti debu. 
 PF II; serat dan tangkainya lebih banyak daripada PF dan bewarna kemerahan. 
 DUST II; ukurannya sama dengan Dust, tetapi memiliki warna yang kemerahan 
akibat dari daun dan tangkai yang pecah. 
 Dust III; memiliki warna kelabu dan ukurannya sama dengan Dust II. 
 Kawul; berasal dari serabut kulit tangkai yang bewarna coklat kekuningan dan 
lembaran daun kecil yang tidak tergulung.  
 
5.4.5 Pengepakan 
Pengepakan bertujuan untuk memudahkan dalam pengiriman, mempermudah dalam 
penggudangan atau penyimpanan dan menekan kenaikan kadar air (Kunarto, 2015). 
Bahan yang digunakan untuk mengepak bubuk teh kualitas ekspor adalah kantong 
kertas coklat (seperti kantong semen) dan bagian dalamnya dilapisi alumunium foil, 
sedangkan bahan untuk mengepak bubuk teh kualitas lokal adalah karung.  Prinsip dari 
pengemasan bubuk teh adalah menggunakan wadah pengemas yang tertutup, bersih dan 
kering, sehingga tidak mempengaruhi bubuk teh selama penyimpanan dan transportasi 
















6 KESIMPULAN DAN SARAN 
 
6.1 Kesimpulan  
 Teh hitam adalah teh yang membutuhkan proses “fermentasi” dalam proses 
pengolahannya. 
 Sebelum pengolahan didalam pabrik, diperlukan pembibitan tanaman di lahan 
khusus, pemeliharaan tanaman dan pemetikan pucuk daun teh di kebun. 
 Proses penerimaan pucuk dari kebun adalah langkah awal dalam proses 
produksi. 
 Sistem orthodox rotorvane merupakan sistem pengolahan teh hitam yang umum 
digunakan di Indonesia.  
 Sistem orthodox rotorvane terdiri dari pelayuan daun, fermentasi atau sortasi 
basah, pengeringan, sortasi kering dan pengepakan.  
 Proses pelayuan bertujuan untuk menguapkan kandungan air pada pucuk daun 
teh menjadi 49%-52% dan membuat daun menjadi elastis untuk memudahkan 
proses penggilingan. 
 Proses fermentasi bertujuan untuk membentuk rasa dan aroma teh hitam menjadi 
berkualitas. 
 Proses pengeringan bertujuan untuk menghentikan proses fermentasi yang 
terjadi pada daun. 
 Proses sortasi bertujuan untuk memisahkan teh kering menjadi beberapa grade, 
berdasarkan ukuran, warna, berat jenis dan standar perdagangan teh. 
 Pengepakan bertujuan untuk memudahkan dalam pengiriman, mempermudah 
dalam penggudangan atau penyimpanan dan menekan kenaikan kadar air. 
 Analisa kadar air dilakukan terhadap bubuk hasil pengeringan, sortasi, dan 
pengepakan.  
 Pengukuran densitas penting untuk dilakukan karena untuk penyesuaian bulk 
density didalam papersack. 
 Analisa penyeduhan teh dilakukan dari hasil masing-masing jenis bubuk hasil 







Sebaiknya setiap proses dilakukan sesuai dengan SOP yang sudah ditetapkan didalam 
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8.1 Pabrik PTPN IX Kebun Semugih 
 











8.3 Alur Pengolahan Teh Hitam PTPN IX Kebun Semugih 
 
 
8.4 Kemasan Teh Hitam Lokal PTPN IX Kebun Semugih 
 
 
 
 
 
 
 
  
